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Dans le sahel, les plantes sauvages font encore l’objet de cueillette par les populations rurales afinde 
les vendre pour subvenir à leurs besoins et de les intégrer dans leur alimentation. Les méthodes chimiques ont 
été utilisées pour la détermination de la valeur nut itive de ces fruits. Il ressort que les fruits secs ont les teneurs 
les plus élevées en sucres (les fruits de Hyphaene thebaïca Mart. : 59,78%±0,14) et  en protéine (les fruits de 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth. : 6,89%±0,15). Il n’y a pas une grande variation de la teneur en lipides entre 
les fruits secs et frais. L’analyse des vitamines et minéraux pour 100 g de matières sèches montrent que les 
fruits de Parkia biglobosa (Jacq) Benth. sont aussi les plus riches  en vitamine C (208,71 mg±0,19) et en zinc 
(47,65 mg±0,16). Les fruits de Tamarindus indica L. ont les teneurs les plus élevées en calcium (183,25 
mg±1,45) et les fruits de Balanites aegyptiaca (L.) Del. ont les teneurs les plus élevées en magnésium et en fer 
(respectivement  201,24 mg±1,91 et 271,98 mg±2,99). Ces résultats montrent que les fruits sauvages sont une 
bonne source de nutriments et par conséquent, ils peuvent faire l’objet de valorisation auprès des populations 
rurales. 
© 2015 International Formulae Group. All rights reserved. 
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In the Sahel, wild fruits are still under collection by rural people in order to sell them, for their 
economic purpose, and integrate them in their diet. Chemical methods were used for the determination of the 
nutritional value of these fruits. It appears that dried fruits had the highest carbohydrate (the fruits of Hyphaene 
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thebaica Mart.: 59.78% ±0.14) and protein (the fruits of Parkia biglobosa (Jacq.) Benth: 6.89%±0.15) 
contents. There was no significant variation in the fat content between dry and fresh fruits. The analysis of 
vitamins and minerals for 100 g of dry matter showed that the fruits of Parkia biglobosa (Jacq) Benth. are also 
the richest in vitamin C (208.71 mg±0.19) and zinc (47.65 mg±0.16). The fruits of Tamarindus indica L. had 
the highest level of calcium (183.25 mg±1.45) and the fruits of Balanites aegyptiaca (L) Del. had the highest 
magnesium and iron levels (respectively 201.24 mg±1.91 and 271.98 mg±2.99). These results show that wild 
fruits are a good source of nutrients, and therefore they are subject to valuation with rural populations. 
© 2015 International Formulae Group. All rights reserved. 
 




Du Nord au Sud du Tchad se succèdent 
trois zones géographiques fortement 
contrastées : la zone saharienne déserte plus 
au Nord (moins de 200 mm de 
précipitations/an), la zone sahélienne plus au 
Centre (200-700 mm de précipitations/an) et 
la zone soudanienne au Sud (700-1200 mm de 
précipitations/an) (Baohoutou, 2007). Cette 
dernière zone qui couvre le 1/9 du territoire 
tchadien est parsemée d’une végétation qui 
s’étale de la savane arbustive à la forêt claire, 
lui permet de disposer de ressources telles que 
les pâturages indispensables aux troupeaux 
venant des zones saharienne et sahélienne 
pendant l’hivernage et également des arbres et 
fruits sauvages consommés par la population 
de cette zone (Blench, 2002).  
Ces fruits sauvages sont rencontrés 
dans les marchés hebdomadaires des villages 
et presque tous les jours dans les marchés des 
villes. Ces fruits apparaissent saisonnièrement 
et sont vendus sur les marchés. Mais, certains 
d’entre eux, parce qu’ils arrivent à maturité 
étant déjà à l’état sec, tels que les fruits de 
Hyphaene thebaïca Mart. et les fruits de 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.), sont 
conservés et consommés même en période de 
soudure par les populations villageoises 
(Tchago et Moupeng, 2002). Ces petites 
activités  commerciales sont pratiquées 
principalement par les femmes et les enfants, 
couches les plus vulnérables de la société qui 
effectuent eux-mêmes la cueillette et le 
ramassage dans les petites forêts de savane qui 
environnent les villes et les villages (Ake et 
al., 2006). Pourtant, sur le plan nutritionnel, 
les fruits en général constituent un supplément 
indispensable des régimes de base constitués 
de céréales et de féculents, notamment 
pauvres en sels minéraux et vitamines 
(Kouyaté et al., 2009 ; Krishnamurthy et 
Sarala, 2012). Ils sont riches en minéraux et 
vitamines et sont consommés ainsi en période 
de soudure par les populations  (Kouebou et 
al., 2013). Il y’a une insuffisance de données 
quand à la production annuelle des fruits 
sauvages dans la Sous Région de l’Afrique 
Centrale et particulièrement au Tchad 
(Temple, 2001). Néanmoins, certains d’entre 
eux sont très répandus tels que les fruits de 
Balanites aegyptiaca (L.) Del. et ceux de 
Hyphaene Thebaïca Mart. qui couvrent près 
de 60% du territoire tchadien et qui sont 
consommés par 72% de la population (Eyog et 
al., 2002). Il est donc important de nous 
appesantir sur les fruits sauvages disponibles 
dans l’environnement immédiat consommés,  
présents sur nos marchés afin d’augmenter les 
Disponibilités Energétiques Alimentaires 
(DEA) des macronutriments (glucides, 
protéines et lipides) et des micronutriments 
(vitamines et les minéraux). Notre travail 
consiste à identifier les fruits sauvages ayant 
une importance économique et de déterminer 
la valeur nutritive de ces fruits. 
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MATERIEL ET METHODES 
Le milieu d’étude 
Choix des zones d’études 
    Trois Départements ont été choisis 
(Kabbia, Mayo-Kebbi Est et Tandjilé) au 
Tchad. Ils ont été choisis sur la base de leur 
position géographique et se situent dans le 
grand Sud du pays (Figure 1), et ont presque 
le même climat, et par conséquent, presque la 
même végétation et aussi à cause de la 
disponibilité de ces fruits sauvages sur les 
marchés des dits Départements. 
Le Département du Mayo-Kebbi Est 
dont le chef lieu Bongor est situé à 253 km au 
sud de N’Djamena entre le 10e et 31e de 
latitude Nord et 15e et 37e longitude Est, se 
situe dans la zone sahélo-soudanienne.  Le 
Département de la Kabbia dont le chef lieu 
Gounou-Gaya ou Gaya simplement est situé à 
350 km de N’Djamena entre le 9e et 62e de 
latitude Nord et 15e et 5e longitude Est, et le 
Département de la Tandjilé dont le chef lieu 
Laï est situé à 400 km au sud de N’Djamena 
qui se situent tous deux dans la zone 
soudanienne. 
N’ayant pas eu de données sur le Tchad 
concernant les arbres fruitiers sauvages 
prioritaires sur le plan économique, nous nous 
sommes basés sur le classement tenant compte 
de leur importance économique par le 
Programme des Ressources Alimentaires dans 
la zone sahélo-soudanienne du Niger (Eyog et 
al., 2002). Les espèces étaient constituées de : 
Ziziphus mauritiana Lam. ; Ziziphus spina 
christi (L.) Desf. ; Tamarindus indica L. ; 
Hyphaene thebaïca Mart. ; Borassus 
aethiopum Mart. ; Boscia senegalensis ; 
Adansonia digitata L. ; Vitex donania Sweet. ; 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth. ; Sclerocarya 
birrea.  
Les fruits de Boscia senegalensis, 
Sclerocarya birrea, Ziziphus spina christi (L.) 
Desf.  ne se trouvant pas sur les marchés du 
Tchad, ont été remplacés par les fruits de 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.), 
Balanites aegyptiaca (L.) Del. et Vitellaria 
paradoxa Gaertn. F. Ces fruits ont été achetés 
sur les marchés des sites d’étude et analysés 
dans la période de juin 2012 à mai 2013. Ils 
ont été identifiés au Laboratoire de Biologie 




Les analyses ont été faites selon les 
méthodes standards (AOAC, 1990). 
Prétraitement 
Les fruits frais (Vitellaria paradoxa 
Gaertn. F., Borassus aethiopum Mart., et Vitex 
donania Sweet.,) ont été conservés au frais à -
4 °C. Les endocarpes des fruits ont été ôtées et 
les pulpes des fruits frais et des fruits secs tels 
que Adansonia digitata L., Balanites 
aegyptiaca (L.) Del., Detarium microcarpum 
(Guill. & Perr.), Hyphaene thebaïca Mart., 
Tamarindus indica L. et Parkia biglobosa 
(Jacq.) Benth. ont été prélevées pour 
d’éventuelles analyses. Les fruits de Ziziphus 
mauritiana Lam. ont été broyés, tamisés avec 
un tamis Analysensieb. AFNOR-ASIM W : 
500 ; Nr : 152014. Rahmen Edelsdahl pour 
ôter les noyaux. La teneur en eau a été répétée 
3 fois et le reste des analyses a été répété 
chacun 2 fois. 
Détermination de la teneur en eau 
Cinq grammes d’échantillon ont été 
placés dans une étuve maintenue à 105 °C  
pendant 3 heures jusqu’à l’obtention d’un 
poids constant ; toute l’eau s’était évaporée et 
le résidu sec a été appelé matière sèche (MS) 
après pesée. 
Détermination de la teneur en cendres 
Cinq grammes d’échantillon ont été 
placés dans un four à moufle (type VOLCA 
V50) maintenue à 550 °C  pendant  cinq 
heures pour incinération. Après cela, 
l’échantillon a été mis dans un dessiccateur 
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pendant une heure, puis pesé. La différence de 
la pesée a donné la teneur en cendres. 
Détermination de la teneur en protéines 
Elle est déterminée par la méthode de 
Kjeldahl qui est basée sur la minéralisation 
suivi de la distillation de l’azote sous une 
forme ammoniaque. La teneur totale des 
protéines a été multipliée par un facteur de 
6,25 (AOAC, 1990). 
Détermination des lipides 
Cinq grammes de chaque échantillon 
ont été pesés et introduits dans une cartouche 
d'extraction, le tout recouvert par du coton. La 
cartouche a été placée dans le Soxhlet. Le 
ballon qui contiendra le solvant a été pesé et 
nous y avons introduit 400 ml d’hexane. Le 
soxhlet a été introduit dans le ballon, posé 
dans le chauffe-ballon de 150 ml et relié au 
réfrigérant avec le cryostat thermostaté à 0-4 
°C. Chasser alors par distillation la majeure 
partie du solvant à l'aide de l'évaporateur 
rotatif (ROTAVAPOR). Le ballon contenant 
les lipides est placé à l'étuve pendant 3 heures 
à 103 °C, puis au dessiccateur pendant 30 min 
puis pesé (AOCS, 1990). 
Détermination de la teneur en sucres totaux 
C’est le dosage spectrophotométrique 
des échantillons (Fox and Robyt, 1991). Les 
densités optiques ont été lues à 540 nm 
utilisant le spectrophotomètre de type JASCO-
530 No. B106860512 couplé avec un 
ordinateur running KC integrated Junior 
(v1.31.5) software. 
Détermination de la valeur énergétique 
La valeur énergétique est l’énergie 
disponible (Merrill et al., 1973). Elle est 
calculée en utilisant des coefficients adoptés 
par la FAO en 1970. 
X= P×4+G×4+L×9 
X= Energie évaluée en Kcal/100g ; P= 
Pourcentage de protéines ; G= Pourcentage de 
glucides ; L= Pourcentage de lipides. 
Détermination de la teneur en vitamine C 
Le dosage de la vitamine C a été fait 
par la méthode Sullivan et Carpenter (1993). 
La méthode est basée sur la décoloration 
(réduction) du 2,6-dichlorophénolindophénol 
(2,6-DIP) à pH< 3. La solution de 2,6-
dichlorophénolindophénol bleue au départ 
devient rose en milieu acide. Pendant la 
titration avec une solution d’acide ascorbique, 
elle est réduite en une leuco base incolore et 
en même temps l’acide ascorbique est oxydée 
en acide déhydroascorbique.  
Détermination de la teneur en calcium, 
magnésium, fer et zinc 
Ces minéraux sont contenus dans la 
cendre obtenue. Ces teneurs ont été 
déterminées à partir de la Spectroscopie 
d’Absorption Atomique (Pinta, 1973). Le 
Spectroscope est de marque PELKIN Elmer 
model 3110 device (Connecticut, USA). Une 




Les moyennes, les écart-types ont été 
calculés à base du logiciel  Microsoft Office 
Excel 2007 et les moyennes ont été comparées 
par l’analyse de comparaison de moyennes 
par le test  T pour échantillons appariés pour 
chaque élément étudié, en tenant compte des 
espèces de fruits par site, et de chaque espèce 
de fruit pour les trois sites d’étude, à base du 
logiciel SPSS Statistics 17.0. La signification 
des résultats a été calculée au seuil de 5%. 
 









Caractéristiques physico-chimiques des 
fruits secs  
Ces caractéristiques physico-chimiques 
sont représentées dans les Tableaux 1 à 10 
pour chaque élément étudié. 
Teneur en eau des différents fruits dans les 
trois sites 
Les résultats de la teneur en eau entre 
les différents fruits sont représentés dans le 
Tableau 1. Ils montrent une différence 
significative au seuil de 5% entre les fruits 
frais et secs. Ainsi, la teneur la plus basse est 
notée pour les fruits de Adansonia digitata L. 
avec une teneur de 4,82% et la teneur la plus 
élevée est notée pour les fruits de Borassus 
aethiopum Mart. avec une teneur maximale de 
83,41% toutes deux pour le site de Bongor. 
Nous notons que les fruits frais dans les trois 
sites ont en moyenne la même teneur en eau et 
il n’existe aucune différence significative 
entre ces dernières. Il en est de même pour les 
fruits à l’état sec (pas de différence 
significative) sauf pour ceux de Tamarindus 
indica L. pour le site de Gaya et de Laï 
(p=0,038).  
Teneur en cendres des différents fruits dans 
les trois sites 
La teneur en cendres dans les trois sites 
est présentée dans le Tableau 2. Nous notons 
qu’elle est plus élevée pour les fruits secs que 
pour les fruits frais. Aucune différence 
significative n’est notée pour les différents 
fruits entre eux dans chaque site ainsi que 
pour chaque espèce de fruit dans les trois 
sites. Ainsi, les teneurs les plus élevées sont 
notées pour les fruits de Parkia biglobosa 
(Jacq) Benth. dans les trois sites (Bongor : 
8,28%, Gaya : 8,13%, Laï : 8,36%) et les plus 
basses sont notées pour les fruits de Vit llaria 
paradoxa Gaertn. F. aussi dans les trois sites 
(Bongor : 0,73%, Gaya : 0,77%, Laï : 0,75%). 
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Teneur en protéines des différents fruits 
dans les trois sites 
Les résultats de la teneur en protéines 
entre les différents fruits sont représentés dans 
le Tableau 3. Notons que les résultats ne sont 
pas significatifs au seuil de 5% que ce soit 
entre les fruits dans un même site ou pour une 
espèce de fruit dans les 3 sites. La teneur la 
plus élevée est notée pour les fruits de Parkia 
biglobosa (Jacq) Benth. à Laï (6,89%) et la 
plus basse est notée pour ceux de Vitex 
donania Sweet. (1,96%) à Bongor et à Laï. 
Teneur en lipides des différents fruits dans 
les trois sites 
Le Tableau 4 présente la teneur en 
lipides entre les différents fruits. Les résultats 
ne sont pas significatifs au seuil de 5% que ce 
soit entre les fruits dans un même site ou pour 
une espèce de fruit dans les 3 sites. La teneur 
la plus élevée est notée pour les fruits de 
Parkia biglobosa (Jacq) Benth à Gaya 
(2,36%) et la teneur la plus basse est notée 
pour ceux de Borassus aethiopum Mart. 
(0,25%) à Laï. 
Teneur en sucres totaux des différents fruits 
dans les trois sites 
Les résultats de la teneur en sucres 
totaux des différents fruits sont représentés 
dans le Tableau 5. Les résultats statistiques 
montrent que la teneur en sucres n’est pas 
significative entre les fruits dans chaque site 
sauf pour ceux de Parkia biglobosa (Jacq) 
Benth. avec le reste des fruits hormis ceux de 
Hyphaene thebaïca Mart. et Detarium 
microcarpum (Guill & Perr.). Les valeurs 
significatives varient de P=0,009-0,006 avec 
la paire la plus significative de fruits qui est la 
suivante (Parkia biglobosa (Jacq) Benth. - 
Vitellaria paradoxa Gaertn. F. à Gaya. Nous 
notons aussi que les différences ne sont pas 
significatives pour chaque espèce de fruit dans 
les trois sites. 
Teneur en vitamine C des différents fruits 
dans les trois sites 
Les Teneurs en vitamine C des 
différents fruits dans les 3 sites sont 
présentées dans le Tableau 6 qui est évaluée 
en mg /100 g de matière sèche (MS) pour les 
fruits secs et en mg /100 g de matière fraîche 
(MF) pour les fruits frais. Nous notons que la 
différence est significative au seuil de 5% 
pour tous les fruits dans chaque site et non 
significative pour chaque espèce de fruit dans 
les 3 sites sauf pour ceux de Borassus 
aethiopum Mart. (Bongor-Laï, p=0,005 ; 
Gaya-Laï, p=0,008), les fruits de Adansonia 
digitata L. (Bongor-Gaya, p=0,016). La teneur 
la plus élevée est notée pour les fruits de 
Parkia biglobosa (Jacq) Benth., 208,71 mg 
/100 g de MS à Bongor et la plus basse est 
notée pour les fruits de Detarium 
microcarpum (Guill & Perr.)  à Gaya, 4,56 
mg/100 g de MS. 
Teneur en calcium des différents fruits dans 
les trois sites 
Le Tableau 7 montre les résultats de la 
teneur en calcium des différents fruits. Les 
résultats statistiques montrent que la teneur en 
calcium est globalement significative entre les 
fruits dans un même site dont la paire de fruits 
la plus significative est (Ziziphus mauritiana 
Lam.-Tamarindus indica L. à Bongor dont 
P=0,004). Les résultats de chaque espèce de 
fruit dans les 3 sites sont non significatifs sauf 
pour ceux de Tamarindus indica L. (Bongor-
Gaya : p=0,008 ; Bongor-Laï : p=0,005 ; 
Gaya-Laï : p=0,007) dont la teneur en calcium 
est la plus élevée à Gaya (183,25 mg /100 g de 
MF).  
Teneur en fer des différents fruits dans les 
trois sites 
Les résultats de la teneur en fer entre 
les différents fruits sont représentés dans le 
Tableau 8. Les analyses statistiques montrent 
que la teneur en fer est globalement 
significative entre les fruits dans un même 
site. Ainsi, pour P=0,009, nous avons les 
paires de fruits suivantes (Ziziphus mauritiana 
Lam. - Borassus aethiopum Mart, Hyphaene 
thebaïca Mart. - Borassus aethiopum Mart à 
Bongor ; Vitellaria paradoxa Gaertn. F.- 
Balanites aegyptiaca (L.) Del. à Gaya et 
Ziziphus mauritiana Lam - Balanites 
aegyptiaca (L.) Del. à Laï). Les résultats 
statistiques sont non significatifs pour chaque 
espèce de fruit dans les 3 sites. La teneur la 
plus élevée est notée pour les fruits de 
Balanites aegyptiaca (L.) Del. (271,98 
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mg/100 g de MS) et la teneur la plus basse est 
notée pour ceux de Tamarindus indica L. 
(5,04 mg/100 g de MF) toutes deux à Laï. 
Teneur en magnésium des différents fruits 
dans les trois sites 
Le Tableau 9 montre les résultats de la 
teneur en magnésium entre les différents 
fruits. La teneur la plus élevée est notée pour 
ceux de Balanites aegyptiaca (L.) Del. à Laï 
(201,24 mg/100 g de MS) et la teneur la plus 
basse est notée pour ceux de Vitellaria 
paradoxa Gaertn. F. à Bongor (10,88 mg /100 
g de MF). Les analyses statistiques montrent 
que la teneur en magnésium est globalement 
significative entre les fruits dans un même site 
particulièrement pour ceux de Parkia 
biglobosa (Jacq.) Benth.  avec le reste de 
fruits. Pour P= 0,009, nous avons les paires de 
fruits suivantes (Parkia biglobosa (Jacq.) 
Benth.- Balanites aegyptiaca (L.) Del. à Gaya 
et Parkia biglobosa (Jacq.) - Vitellaria 
paradoxa Gaertn. F. à Laï. Les résultats sont 
non significatifs pour chaque espèce de fruit 
dans les 3 sites.  
Teneur en zinc des différents fruits dans les 
trois sites 
Les résultats de la teneur en zinc entre 
les différents fruits sont représentés dans le 
Tableau 10. La teneur la plus élevée est notée 
pour les fruits de Parkia biglobosa (Jacq.) 
Benth.  (47,65 mg/100 g de MS) et la teneur la 
plus basse est notée pour les fruits de 
Borassus aethiopum Mart. (1,44 mg /100 g de 
MF) toutes deux à Laï. Les analyses 
statistiques de la teneur en zinc est 
globalement significative entre les fruits 
particulièrement avec ceux de Tamarindus 
indica L. et le reste des fruits dont plusieurs 
paires de fruits dans les trois sites présentent 
la valeur significative P= 0,007. 
Valeurs énergétiques des différents fruits 
dans les trois sites 
Les valeurs énergétiques des différents 
fruits se trouvent dans le Tableau 11. Nous 
notons que les analyses statistiques montrent 
des différences globalement significatives au 
seuil de 5% entre les fruits dans un même site 
et non significatives pour chaque espèce de 
fruit dans les trois sites. Cependant, les fruits 
de Hyphaene thebaïca Mart. avec le reste de 
fruits hormis ceux de Parkia biglobosa (Jacq.) 
Benth.  présentent des valeurs significatives 
variant de (P= 0,009-0,001) dans les trois sites 
avec la paire de fruits Hyphaene thebaïca 
Mart.- Vitellaria paradoxa Gaertn. F. dont 





Tableau 1: Teneur en eau des différents fruits dans les troissite .    
  
Fruits Sites 
Bongor Gaya Laï 
Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 































1 : g / 100 g de matières sèches (MS). 2 : g / 100 g de matières fraiches (MF). 
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Tableau 2: Teneur en cendres (%) des différents fruits dans les trois sites.  
 
Fruits Sites 
Bongor Gaya Laï 
Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 































1 : g / 100 g de matières sèches (MS). 2 : g / 100 g de matières fraiches (MF). 
 
Tableau 3: Teneur en protéines des différents fruits dans les troi  sites. 
 
Fruits Sites AJRa 
Bongor Gaya Laï 
 Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 









































AJR: Apport Journalier Recommandé. a: FAO/WHO. 1989. CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION.   Report of the 
sixteenth session of the codex committee of the nutrition and foods for special dietary uses Bonn-Bad Godesberg, Federal 
Republic of Germany, 29 september- 7 october. 1 : g / 100 g de matières sèches (MS). 2 : g / 100 g de matières fraiches (MF). 
 
Tableau 4: Teneur en lipides des différents fruits frais et secs dans les trois sites. 
 
Fruits Sites 
Bongor Gaya Laï 
 Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 































1 : g / 100 g de matières sèches (MS). 2 : g / 100 g de matières fraiches (MF). 
 





Tableau 5: Teneur en sucres totaux des différents fruits dans les trois sites.  
 
Fruits Sites 
Bongor Gaya Laï 
 Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 





































Tableau 6: Teneur en vitamine C des différents fruits dans les trois sites. 
 
 Sites  AJRa  
Fruits Bongor Gaya Laï 
 Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 









































AJR: Apport Journalier Recommandé  a FAO. 2004. Vitamin and mineral requirements in human nutrition (2nd edn). WHO 
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Tableau 7: Teneur en calcium des différents fruits dans les troi sites. 
 
Fruits Sites AJRa 
Bongor Gaya Laï 
 Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 









































AJR: Apport Journalier Recommandé (hommes de 19-65ans et femmes de 19-50ans : 1000) ; a: FAO. 2004. Vitamin and 
mineral requirements in human nutrition (2nd edn). WHO Library Cataloguing-in-Publicataion Data : Bangkok; 1 : mg / 100 g 
de matières sèches (MS). 2 : mg / 100 g de matières fraiches (MF). 
 
Tableau 8: Teneur en fer des différents fruits dans les trois sites. 
 
Fruits Sites 
Bongor Gaya Laï 
 Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 































AJR: Apport Journalier Recommandé en mg (Hommes de 18 ans et plus : 27,4 ; femmes de 18 ans et plus : 58,8) ; a FAO. 
2004. Vitamin and mineral requirements in human nutrition (2nd edn). WHO Library Cataloguing-in-Publicataion Data : 
Bangkok; 1 : mg / 100 g de matières sèches (MS). 2 : mg / 100 g de matières fraiches (MF). 
 
Tableau 9: Teneur en magnésium des différents fruits dans les trois sites. 
 
Fruits  Sites 
Bongor Gaya Laï 
 Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L.1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet.2 































AJR: Apport Journalier Recommandé  (filles de 10-18ans et femmes de 19-65ans : 220 ; garçons de 10-18ans : 230 ; hommes 
de 19-65ans : 260) ; a: FAO. 2004. Vitamin and mineral requirements in human nutrition (2nd edn). WHO Library 
Cataloguing-in-Publicataion Data : Bangkok ;  1 : mg / 100 g de matières sèches (MS). 2 : mg / 100 g de matières fraiches 
(MF). 
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Tableau 10: Teneur en zinc des différents fruits dans les trois sites.          
    
Fruits Sites 
Bongor Gaya Laï 
 Adansonia digitata L.1 
Balanites aegyptiaca (L.) Del.1 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)1 
Hyphaene thebaïca Mart.1 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth.1 
Tamarindus indica L. 1 
Ziziphus mauritiana Lam.1 
Borassus aethiopum Mart.2 
Vitex donania Sweet 2 































AJR: Apport Journalier Recommandé  (Filles de 10-18ans : 14,4; Garçons de 10-18ans : 17,1; Hommes de 19-65ans et plus : 
14; Femmes de 19-65ans et plus : 9,8). a FAO. 2004. Vitamin and mineral requirements in human nutrition (2nd edn). WHO 
Library Cataloguing-in-Publicataion Data : Bangkok;  1 : mg / 100 g de matières sèches (MS). 2 : mg / 100 g de matières 
fraiches (MF). 
 
Tableau 11: Valeurs énergétiques des différents fruits dans les trois sites (*Kcal / 100 g).   
 
Fruits Sites AJRa 
Bongor Gaya Laï 
Adansonia digitata L. 
Balanites aegyptiaca (L.) Del. 
Detarium microcarpum (Guill. & Perr.)    
Hyphaene thebaïca Mart. 
Parkia biglobosa (Jacq.) Benth. 
Tamarindus indica L. 
Ziziphus mauritiana Lam. 
Borassus aethiopum Mart. 
Vitex donania Sweet. 









































AJR: Apport Journalier Recommandé. a: FAO/WHO. 1989. CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION.   Report of the 
sixteenth session of the CODEX COMMITTEE OF THE NUTRI ION AND FOODS FOR SPECIAL DIETARY USES 
Bonn-Bad Godesberg, Federal Republic of Germany, 29 september- 7 october. *: Kilocalories. 
 
DISCUSSION 
Nous constatons globalement que les 
fruits secs ont les teneurs les plus élevées par 
rapport aux fruits frais concernant les 
différents éléments étudiés.  
Nos résultats montrent que la teneur en 
eau varie en fonction de l’état du fruit à la 
consommation et, ou de son temps de séchage 
au soleil. C’est ainsi que les fruits secs tels 
que ceux de Hyphaene thebaica Mart., 
présentent des résultats de l’ordre de 
(Bongor : 7,15% ; Gaya : 7,17% ; Laï : 
7,26%) alors qu’au Nigeria il est de 1,7% dont 
les fruits ont été séchés pendant 7 jours au 
soleil pour une meilleure conservation avant 
d’être analysés (Nwosu et al., 2008). Les 
fruits frais tels que ceux de Borassus 
aethiopum Mart. donnent des résultats 
suivants (Bongor : 83,41%, Gaya : 82,53%, 
Laï : 83,25%) qui sont similaires aux nôtres 
79,13% et 81,38% respectivement à Kousséri 
qui a un climat sahélien et Ngaoundéré qui a 
un climat soudanien, deux villes 
camerounaises (Ahmed et al., 2010). 
La teneur en cendres est aussi 
influencée par la teneur en eau, la nature du 
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sol ou l’espèce de fruit étudiée voire la variété 
(Jaspher, 2010). Les fruits de Parkia 
biglobosa (Jacq) Benth.  ont des teneurs 
suivantes (Bongor : 8,28%, Gaya : 8,13%, 
Laï: 8,36%) alors que Bello et al. (2008) 
trouvent 4% au Nigeria, Edwige et al. (2014) 
trouvent 4,84% au Burkina-Faso et  Barnabas 
et al. (2013) trouvent 5,17% dans une autre 
ville du Tchad. Les fruits de Adansonia 
digitata L. présentent une teneur de 5,14% à 
Gaya qui est similaire à celui de Ibrahima et 
al. (2013) qui varient de 5,2 à 7,8% à 
Madagascar. Les fruits de Vitex donania 
Sweet. présentent une teneur de 1,43% au 
Burkina Faso (Ngoulou, 2003) qui est 
supérieure à nos résultats (Bongor : 0,9%, 
Gaya : 1,06%, Laï : 0,89%) et les fruits de 
Balanites aegyptiaca (L). Del présentent les 
résultats suivants (Bongor : 4,61%, Gaya : 
4,96%, Laï: 5,57%) qui sont inférieurs à 
9,06% au Sénégal (Sagna et al., 2014). Cette 
disparité de résultats serait due aux différents 
types de sol par rapport aux sites d’étude et 
probablement aux différentes variétés qui 
existeraient entre ces espèces. 
Les fruits de Parkia biglobosa (Jacq) 
Benth.  ont les teneurs les plus élevées en 
protéines (6,89% à Laï), en lipides (2,36% à 
Gaya), en sucres totaux (58,23% à Bongor) et 
en vitamine C (208,71 mg/100 g de MS à 
Bongor) et par conséquent, la valeur 
énergétique la plus élevée (274,88 kcal/100 g 
de MS). Au Burkina Faso, la teneur en 
protéines qui est de (3,78%) pour le même 
fruit est inférieure aux nôtres (Edwige et al., 
2014). Les fruits de Balanites aegyptiaca (L). 
Del présentent les teneurs en protéines 
suivants (4,81% à Bongor et Gaya et 5,02% à 
Laï) qui sont inférieurs à 9,57% trouvé au 
Sénégal (Sagna et al., 2014). Les fruits de 
Adansonia digitata L. présentent les teneurs 
en protéines suivantes (Bongor : 4,81%; 
Gaya : 5,24% ; Laï : 4,37%), résultats 
supérieurs à 3,5% trouvé au Nigeria (Oyeleke 
et al., 2012). Les fruits de Detarium 
microcarpum (Guill. & Perr.) présentent des 
teneurs en protéines suivantes (Bongor : 
6,12%, Gaya : 5,9%, Laï : 6,12%), résultats 
similaires à 5,88% trouvés au Mali (Kouyaté 
et al., 2009) mais supérieurs à 4,68% trouvés 
au Nigeria (Oibiokpa et al., 2014) et 4,65% 
trouvés au Burkina Faso (Edwige et al., 2014). 
Ayant utilisé la même méthode de 
détermination de la teneur en protéines 
(méthode de Kejdahl), ces valeurs différentes 
s’expliqueraient par la nature différente des 
sols ou la différence variétale. La teneur en 
vitamine C des fruits de Ziziphus mauritiana 
Lam. varie de (Bongor : 157 mg/100 g de 
MS ; Gaya : 137,56 mg/100 g de MS; Laï : 
137,56 mg/100 g de MS) qui sont dans la 
fourchette déjà signalée par Vashishtha et al. 
(2001) : 160 mg/100 g de MS.  
Concernant les fruits à l’état frais, la 
teneur en protéines la plus élevée pour les 
fruits frais est notée pour ceux de Vitellaria 
paradoxa Gaertn. F. (4,48% à Bongor), en 
lipides (2,36% à Gaya) et en sucres totaux 
(19,16% à Laï) avec une valeur énergétique de 
111,75 kcal/100 g de MF. Les fruits de Vitex 
donania Sweet. ont la teneur minimale en 
protéines de (1,96% à Bongor et à Laï) qui est 
supérieure à 1,43% au Burkina Faso 
(Ngoulou, 2003) et en vitamine C (5,84 
mg/100 g de MF à Bongor). Cette différence 
serait due à une différence variétale ou à la 
nature du sol. Ahmed et al. (2010), trouvent 
des teneurs minimales en lipides pour les 
fruits de Borassus aethiopum Mart. de 0,15% 
et 0,16% dans 2 sites qui sont inférieurs à nos 
résultats (Bongor : 0,4%, Gaya : 0,32%, Laï : 
0,25%). Les fruits sauvages peuvent aussi 
contribuer à un apport substantiel en lipides au 
même titre que le maïs (4,18%), mil (3,55%) ; 
(Nwosu et al., 2008). Ahmed et al. (2010), 
trouvent  des teneurs en sucres totaux de 
5,62% et 4,47% dans 2 sites au Cameroun 
pour les fruits de Borassus aethiopum Mart. 
qui sont légèrement supérieurs aux nôtres 
(Bongor : 3,11%; Gaya : 2,31% ; Laï : 
3,07%). Notons que c’est ce même fruit frais 
qui est le plus riche en vitamine C (160,42 
mg/100 g de MF) à Bongor. 
En ce qui concerne l’analyse chimique 
des minéraux pour les fruits secs, ceux de 
Tamarindus indica L. sont plus riches en 
calcium à Gaya (183,25 mg/100 g de MS) 
mais aussi les plus pauvres en fer (5,04 
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mg/100 g de MS) et en zinc (2,44 mg/100 g de 
MF) tous deux à Laï. La teneur la plus basse 
en calcium est notée pour les fruits de 
Hyphaene thebaïca Mart. (7,57 mg/100 g de 
MS) à Bongor et en magnésium à Gaya (17,29 
mg/100 g de MS). Les fruits de Balanites 
aegyptiaca (L.) Del. présentent les teneurs les 
plus élevées en magnésium (201,24 mg/100 g 
de MS) et en fer (271,98 mg/100 g de MS) 
tous deux à Laï qui sont supérieurs à 73 
mg/100 g de MS et 4,94 mg/100 g de MS 
respectivement pour le magnésium et le fer au 
Sénégal (Sagna et al., 2014). Les fruits de 
Parkia biglobosa (Jacq) Benth.   présentent la 
teneur la plus élevée en zinc (47,65 mg/100 g 
de MS), résultat inférieur à 174 mg/100 g de 
MS trouvé au Burkina Faso (Edwige et al., 
2014). Ces différentes teneurs en minéraux 
varient selon la nature des sols ou la variété 
étudiée. Au Nigeria, Nwosu et al. (2008) ont 
trouvé 45,58 mg/100 g de MS pour les fruits 
de Hyphaene thebaïca Mart. concernant la 
teneur en calcium, qui est supérieure aux 
nôtres (Bongor : 7,57 mg/100 g de MS; Gaya : 
30,21 mg/100 g de MS ; Laï : 13,86 mg/100 g 
de MS) ; en magnésium (96,35 mg/100 g de 
MS), résultat supérieur aux nôtres (Bongor : 
24,22 mg/100 g de MS; Gaya : 17,19 mg/100 
g de MS ; Laï : 27,87 mg/100 g de MS) ; pour 
le fer (47,96 mg/100 g de MS), résultat 
semblable aux nôtres (Bongor : 48,08 mg/100 
g de MS; Gaya : 114,91 mg/100 g de MS ; 
Laï : 38,5 mg/100 g de MS); et en zinc (0,46 
mg/100 g de MS), résultat inférieur aux nôtres 
(Bongor : 3,46 mg/100 g de MS; Gaya : 2,99 
mg/100 g de MS ; Laï : 4,98 mg/100 g de 
MS). Les fruits de Parkia biglobosa (Jacq) 
Benth.  présentent des teneurs en magnésium 
de l’ordre de (Bongor : 113,74 mg/100 g de 
MS; Gaya : 86 mg/100 g de MS ; Laï : 113,15 
mg/100 g de MS), résultats semblables à ceux 
trouvés par Barnabas et al. (2013) : 73 mg/100 
g de MS ; mais inférieurs à ceux trouvés par 
Bello et al. (2008) : 7 mg/100 g de MS au 
Nigeria. Les fruits de Detarium microcarpum 
(Guill. & Perr.) présentent les résultats en fer 
suivants (Bongor : 57,26 mg/100 g de MS; 
Gaya : 106 mg/100 g de MS ; Laï : 47,31 
mg/100 g de MS) qui sont très inférieurs à 
1007,2 mg/100 g de MS trouvés au Burkina 
Faso (Edwige et al., 2014). Ce résultat 
s’expliquerait par une richesse en minéraux de 
ce sol par rapport aux nôtres. 
En ce qui concerne les fruits frais, ceux 
de Vitex donania Sweet. sont les plus riches 
en magnésium, fer et zinc (respectivement 
38,29 mg/100 g de MF, 64,5 mg/100 g de MF 
et 12,75 mg/100 g de MF à Bongor), mais 
plus pauvre en calcium à Laï (3,21 mg/100 g 
de MF) ; Les fruits de Borassus aethiopum 
Mart. sont les plus riches en calcium (14 
mg/100 g de MF) mais plus pauvres en zinc 
(1,44 mg/100 g de MF) tous deux à Laï et plus 
pauvres en fer (11,61 mg/100 g de MF) à 
Bongor ; Les fruits de Vitellaria paradoxa 
Gaertn. F. sont plus pauvres en magnésium à 
Bongor (10,88 mg/100 g de MF). Des 
variations de teneurs en calcium sont 
observées pour les fruits de Vitex donania 
Sweet. (Bongor : 13,5 mg/100 g de MF; 
Gaya : 4,5 mg/100 g de MF ; Laï : 3,21 
mg/100 g de MF) qui sont inférieures à celle 
trouvée au Burkina Faso : 20 mg/100 g de MF 
(Ngoulou, 2003). Les fruits de Borassus 
aethiopum Mart. présentent les résultats en 
magnésium suivants (Bongor : 22,24 mg/100 
g de MF; Gaya : 13,16 mg/100 g de MF ; Laï : 
15,44 mg/100 g de MF) qui sont  semblables à 
20,61 mg/100 g de MF et 21,01 mg/100 g de 




Notre étude a porté sur la détermination 
de la valeur nutritive de 10 fruits sauvages 
consommés dans trois départements du Tchad. 
Il ressort que les résultats statistiques 
pour les teneurs en cendres, protéines, lipides 
et sucres totaux ne sont pas significatifs au 
seuil de 5% pour toutes les variétés dans 
chaque site sauf pour les teneurs en eau, 
vitamine C, calcium, fer, magnésium et zinc. 
Aussi, les sites d’étude ne présentent pas des 
résultats significatifs pour chaque élément 
étudié par rapport à une espèce de fruits 
donnée.  
La majorité des fruits à l’état sec 
présentent les teneurs les plus élevées en 
M.M. MAKALAO et al. / Int. J. Biol. Chem. Sci. 9(5): 2385-2400, 2015 
 
 2398
macro et micro nutriments. Ces teneurs 
élevées en macronutriments, en minéraux et 
vitamine C sur plusieurs fruits à la fois montre 
qu’il est important de diversifier notre 
alimentation en termes de consommation de 
fruits sauvages. Les teneurs en calcium, fer et 
magnésium pour certains fruits sont inférieurs 
aux doses journalières recommandées par la 
FAO. La consommation de ces fruits pourrait 
résoudre les problèmes liés au manque de 
glucides en termes d’apport énergétique, des 
minéraux et de la vitamine C. Il est donc 
nécessaire de les intégrer dans notre 
alimentation quotidienne. C’est dans cette 
optique que ces fruits sauvages pourraient 
faire l’objet de valorisation des produits 
transformés issus de ces derniers. 
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